l pol de yaourt (goût ou Ctak] 

I pol rte neutre tondu 

3 pots de lucre CriUOlM 

3 pois rte tonne ISIMJ 

I C. à calé de vormie 

1 sachet rte levure chimique 

I pomme rûpée 

Zeste d" I citron 

2ceuls 




Dans un récipient, mélanger tous les 
igrédients liquides, ensuite ajouter tous 
îs ingrédients secs. 

Verser le tout dans un moule à cake 
leurré et fariné. 

Enfourner à four moyen pendant 
0 mn environ. 



_ . 




Gâteau à la semoule iJoVi-Di 
et au chocolat 



Wo* de tanne ISiMj 

ûf de wat gocc 

4f*uncid'aMi 
4Panc»do»u1i 
I W gr do choccw «o coo*o 

gr de vjc'9 giac* 
Pe>>i« de trvxcw (ce- .»-nx 



: DVHunréooent me*onge»lo 
*r*xMf la tonne ci le chocolat Ajoute* 
Im ôfluw d'a>uh le uae et te boune 
fonû/ pour obterw une po'e 
2. Ovn un outre roc ©ont botte toi 
b*oan d aeulj en nage, à \'Oôo d'une 
ipoi* en bon. let incorporer décote 
mrx»0»apo»e. 

3 V«n«r le tout dons un mou* CO** (Ou 
fOCf*>Ojlo*eJ bourre et tonne Enfourne 
à fo* moyen 2CC pendont 25 0 » mn 

4 moofe* * o>xoye don» un 
rec**m monïe» In b»oncv d'Oeufi en 
nc*0>. OfOu'er io tuerc gtoct. 

5 ure Ion le goieou eu*, le Kmw 
rotroov. vener ie gkxage ©t décorer de 
bôc^ei de cNxofct (ou de ve/nxe*©) 
et lou* lécher. 

t C*vW*C»p0hHCOrr** 




* - 



> J>^ii Î^QI i*. / , £J fU I 




^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 
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La génoise 



Pote: 

250 q Oc lonno (flM) 
150 000 WC'O 1>»0C0 

BqouN 

I tadwf ne lovuro ctwniQuo 

voïm 

Crftma Ou bavre ! 

250 Q do tv*urro tcimoft 
I vowo du UCf4 tfoce 
I mul «niMTf 
I vooo d'ecitj 
Enifotl fit vO***o 
DOcorotion 

300 o d'fimaotfet Amondco» ot <yuwcn 



_u batteur 6toctr*quu> battre lov 
ont 15 mn MOV a ce quo lo 

Clfl VOMnO. 

rogfOiVvomont ta launo ot kl 
quo màlano*)' dôlicalomonl 
ovoc uno cuK*6re on bo* 
moulo, puh àtolor b pople* 
' ol tare Cttrpatw légoromonl 
M roboidi do «xto que la pôto r*e 

4 V ?8tfjp P^ 10 01 la *° cuir# pondant 20 

9 Domoutot *o oâtoau d« la iortlo du foui 
ot ioaw refroidi 
6 Prépare* ta crémo OU bnune | 
o| Prendre uno cattoroie oi *ur tcu moyon 
•omo cu»o lo lucre ot Coau ponaont 20 mn. 
b) D'un outie cotà battre î œuf du* v 
«WM lo contenu oneco choud tout on 




remuant jusqu'à relroidiuement 
: \ Ajouter lo margarine c , 
moîangor ot ajouter 1 o*tra*t do WNM 



zoupéo en dét, 



Sïrn^fjfqua 
S» lo corne au beurre i¥M po* rouvre, 
ajoutât un polit von© d'hullo oi bien 
mélanger 

7 Découper la 9600*10 en rtoft parties 
iTonzonîalei. 

Eratei ta aerno ou boune iur chacun© 
d oues, les lupcrpow. purt ta lurtoco 01 loi 
cotés dotagénûko. 
?. Décorer la surface cl coios de lo 
penewe d'amandes elMees. 



n v J>Ji J» > V* f^j*» 



j**it j . M ii^ .^mj j,,*^^*--; 
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Cœur au chocolat et 
aux noisettesi 



6eeuh !?s^i)cioMrv/|tyM),;00(Fa* 



tocolftno* *C.Û 
0 c** *urio gkx# 



SMDMtMCMI cho 

0*r cvolon 
S0i>K' no*to1les 
Coronml : 

1 /J verre deuu 1 C 0 vout"' 



! . Séparer lot blancs dos punes d'œuh 
Ooni un récipient, montor tes blancs dcoufi 
en ne*go on OfOutonl une pincée do sel 

2 Faire fondre te choco»ai 6 boin-maw. 
puis ajouter te bourre* 

3 Dansunoutrerôclptenl âl'oldod'un 
batteur étec loque, mélanger les jounos 
d'œufi et le sucre jusqu'à ce quo te 
mélange Wonch«o 

4 Ajouter la farine oi te cofé. mélanger 0 
râlât d'une eufléro en bois, puis ajouter 
te chocolol fondu et bten méktnciof le 
tout. Ajouter le blanc d'aeul battu en 
neige ot métongoi débcatemenl. 

5 venor te loul dons un mouto bourré o! 
fariné et enfourner 6 four 200" pendant 20 

6 25 mn ( 

6 Préparer fe qkjçoge : faire londie le 
chocotel à barn-marie. purt ajouter le 
beurre et te café, ensuite te sucre glace 
el Teou. Hors du teu, b*on mélanger 
; Préparer le caramel : dans une casse* 
rote, sur feu moyen, foire cuire te sucre, 
f eau et te vinaigre jusqu'à ce qu'il soit 
bien caramélise 

8. Enrober tes noisettes de coromei. puis 

tes disposer dons une assiette huiée. 

v Gtocer te gâteau et décorer de noisettes. 



m ■ *■ ; — * iui ■ ^ *u i>Mi 3* I < *lu- 
JM«ta*t£ >#J|jU-.j.>wii^> i 

J^LJI J± ji-JI j ^Jl 

top* J| »u**M0 y > ^>**W 
^^u^^^vijji^jj^îUJi^^ t> 

lj^ ^Ukt.jUl^i^ 
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Cake aux fruits confits Sj^ji ^i^âJL AS 

1 



4ft^«ît1*> lcifire(5lMf 
TCO ^ do HC'o CTHloflae 

;fC yt <ln leurre ionK>ft 
3C Atoupe do kj»f tiftcle 
1 tOCNpB Oo *ewe CWr^ou* 
Von*u 
hutlttonM* 




1 Oarouméciptent.aroKled'uA 
battouf étectrtque. Won bahre te boutrc 
ot lo iucro iuiqu'ù obtention d'une 
pommodo homogène. 

2 A l'akJe d'une spolulo, mélanger tel 
œu'i un por un, ajouter te toit la levure 
el lo toflne en deu* fois, 

) Ajouter tes fruits confits preotabtemont 
saupoudrés de larme 
4 Vorier le mélange dons un moute à 
cake bourré et larinô et enfourner à lour 
180* pendant 45 mn environ 



J ****** — ^^-f-* 



* 




Tarte au café 

I 



I C. a cale n»ca'A 

ftaevf» 
- 1 vfc"0 rj« ivDa cm'aflftO 

I voii* d'in-J» 

>/? von» do loi it*do 
• î C. û vocjxî d« cacao 

I tach*l a» levgro cfwmn>io 

î vOflO» I /2 OO IrKIf «O (UM) 




î lOttOlIO» OO chocolat notf 
Nom do COCO 



I B»on mokinge» tOui loi «igreawnli ou 
txillaur elec trique. puK votwtf te loui 
boni un moute bouno el lonno et 
cnlournot ô tour moyen 200* 
? Préparer le glaçage au chocolat : 
lo*o londro »o chocolol ou banmarte. 
3 Une loli lo larlo cuite l'ôtaler do 
glaçago ol NUMUdM do nom de coco 




Pancake 



«0 



sctun 



Décoration 




— ^ 



I Dam un Mop*>nf 0*on mOtangtw lm 

couf* lo *ucre ot la vanflo. 

2. Ajouter Chuta lo lait, la forme ci la 

levure, 

•Y Lotuo* fepow pondant tOO I5mn 
4 fa*u chauffer une poAle à cttpftt. 
Former toi ooncakw on venant lo pôfo 
0 3 mm environ dani dm cerceau* à 
Homtx*goa avec une loue ^o. Lomer 
cuko lo cJmurt puii oniovw le* corceaut 
el les retourner sur l'outre foco pour taon 
toi to*o dorer, 

5. Décorer avec du miel ou du suce 
glace. 



14 1 




Gâteau chocolat 
marbré 



300 gr tks tarir* |SlM|.Van<Ho * 300 gr do 
sucre glace 1 ÎO gr do bdurie ramolli 
3 ooutv . 1 wchei de lovtxe civ»nK»uo 
ICO g* Un rxxxj'o do encan . 25 et do 
kiit t n-iic rte rt* iol 
MB I/O mh do cu*»on|; 
1 verre deov - l/J v»ff# do 
ctalallli* 

?tt>yr -lo aftw lrqk:.ho l fromage 
do *o*jifi>e . ô abwcoTt coup** un d*>> 
Glaçage : 

} rnMnirm du rtocolnl nn* l tabtoHo 
d# chocokil Manc 
Dàtoratton 
rvtacrhm concanéoi 



i Dam iyH*c^i1.ûl'okie d'un botrov* 
ôtec Wqyc. blon m*iar»gof *o bot*ro ol W k3*t 
: lomhcf te cacoo la lar^ ta fcvvro, lo iol, 
la von*e> Ajoute* le roui ou prrïm»e* môkmg© 
pour obtenir u*io pâte 
I la motfro dam deun p*aK lapiné* do 
paplor Wfurtt* et enfourne* û fou* IÔ0* 
pondant 10 à 17 mn. 

-* Ajymcunion <»mou*e« découpe* wton 

votre et lohie* do cotô. 

I P**poro* la crème botfro la ciftmo froïcho 
et Je fro*nogo do rAQfmo ajoute* Un ai«oît 
I Fnwto* imbibe* lo promis QÔloau avoc du 
ûop. l'Alaler do crème ol recouvré avoc to 
douxiômo gâtoau également »mb*b*> do 
Wop, Eto*o* les coiàs avoc lo crème roïlonfo 
et touooudror do : •* icNn concaivétn 
' Su* 'eu doux, fafre fondre le chocolat no*/ 
ôt ie venor iui te gâteau. Ensuite, faire fondfo 
le cnocokJt btonc puis, â i'a*de d'une 
cu*ère. dépose* dos peMs tas (ovool auo *e 
chocolat no» no sèche). 
5 A l'aide d'un cure denr (ou un couteouj, 
frocor dei motifs | en ôlofles ou en formes do 

nanti 



g^ujij^iji.ij^iji^^.jisttJi^ 1 

^L^Ij^ J ^Jj > .^, J i-j,^-.^W^fc I 
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Les mini-cakes 

i 



125 gr 
ujên 
I C 6 



C»6ro< 

60a 

5 Ci 



defafnefSJM) 2œuV I25grde 
crrkfalw 50 do Ueve torxïu, 
Wvpo r» confiture dotanges 
*e (ui d'orange oj de cJtron, 
ic»upode *an*© /e\tn a' i rrtion 

h? wt»e g*oec. 3 iciunoi d"t»ufv 
>oupo do "kwchu J Cl do M 
îgrï ou dr» olion |C A\oup»n* 
d'orange iosioat tH6n 



' Dani un f6Cfp+çnt t>en m**onge* tes 
ceu'i el lo vxrre, 6 lo»do dun batteur 

ûtoc tikjue A,ou»<y 19 iûMg do orrorv te wtf 
ot la von*e Mélanger puis atout* lo iu* 
dorango. la levure* la tanne ot la confite 

? Verser 10 mélodie ooionu (oui 3/4} 
dom dm moute* a cake beurrft ef *anr>& 
enfoun^ à 'ouf 180" pendant 20 mn 

3 Préparer to crOme ; dam un© casse 
'ote. sur (ou doux, laite cuiro la mo^eno 
te jui et te /eito do citron lo nxre ot 
confiture, Mêtongor ovoc une cmMre on 
bon jusqu'à obtention d une crème 
ôpaisso. pur* ajourer te beuno ot kn 
launos d ceuls. 

4 Préparer loi mor mgum dans un 
récipient, montor tel blancs d'Oftufs en 
neige. OfOutor lo sucre et battre /mqua 
obtonton d un mokange lernro 

h Une rois loi caftes tuiH enteve* le 
dcuus â rakde d'un couteau les 'outrer 
do crème. pus do meringue (à l'o<Je 
d'une poche 6 doutfle) Ensuite, remettre 
le dessus ot enfourner a four 100" pon 
dan» 15nw 

6. Après cuisson, décorer te dessus dos 
cakes ovec de ta gelée ot des proches 
concassées, 

22| 
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Gâteau au chocolat 



Ingrédient* 

80 gr de farine (SIM) 
1 50 gr de beurre romo* 
200 gr do lucre ci htallué 
40 gr de chocolat en poudre 
50 gr de chocokil nw 
Sœufe 

100 gr damondo* enttoroi 
40 gr poiMIftt chocola^fïi 
Oécomfinn 

HMoohM concon»« 



| Foire tondre lo chocolaté! le bcurie 
*uf leu doux. 

3 Danj un récipient, bien mélanger le 
lucre et le* cuutv Emuito. 6 l'aide d'une 
cudlôre en bolv mélanger le chocolat 
nort et le chocolat en poudre, le beurre 
et la farine. 

S Enimlo. ajoulof tel omandoi ontiàre* 
et les pastiliot, verser te tout dons un 
moule rond beurré et tartnô, enfourner à 
tour 180" pendant 25 mn , décoder le 
deuui de pistache* concasiéei. 




.oui-, ^iijji-jn^^K.Uj^ ? 

f „\*w y^àl , ■ 



20 1 Cal**. <?t C-'H' ; nin 





Moelleux ou chocolat il'^îJL ^Lj 

i 



5 tm.li fsopfi'C kM btonn des Jaune») 
• 30 ui d« lorino JMMI 
20 g* Oo moi>ena 
100 g» do thoccrtil no* 
W 0» Det/np 'omoin 
l piicOo iln 10I 

|J0û»û*WC»Ofmto*nt<(l30grpouf 
kn luuriot d'COuli ol 20 (jf OOV 

Oanoi O'oou't] 

fMcculton ; 
Sucro glace 



l Fa*o fondre lo chocoloi ot lo bou«o 
au bain mat». 

? Dam un récipient battre toi |aunes 
d'aoufs ol 130 gr do sucre. Ajouter lo 
cnocoiot fondu, pu* la larine ol la 
marteno. 

I Dans un au»© reclptonl. ballro tes 
bkincj d'coufs on notgo avec 20 gf do 
suce, les me expo* or au premier 
mélange. 6 l'aide d'une cuillère en bots 
* Verser lo loul dam un moule en 
porcelaine blanc, beurré el lanné. 
$ Enfourner à fout moven pendanl 30 à 
40 mn. 

& Une lois le gâteau cuti et refroidi le 
décorer avec du sucre gtoce. 




Cake à la semoule 



3^ JL AS 



- 310 (y do w/nouio |3W)P vCfft * 
* 1 ve#io fto* de «oco 

i vetro da tuue yïûCO 
4 COulï 0»VlOf 1 

- 1 toc toi do tovvo ctwwque 
Coi«o$<oniïtro 



ri aoncuh 



No* LlO *.fH u 



i Daniunr6clptonl,m*langof la 
Mtmoula ol la nota da coco. AfOulm 
l'huto, W Ohiti *o woo ot lo tovuto 
Bien mélangot au batteur WocWquO 
juiquô Obtention d une pâto homOQrtm: 
y La vonw dam un mouto bouno. 
drtpow ku comm conNtel u* *o coke, 
P"i'. onlou* ner â 'ouf moyen 20CF pwv 
danl30à35mn 

3. Aptto curtwv relw du lour. kMior 
foliotai*, purt nopoor lo coke do g°**° 
(ou do confiture) et toupoudror do noa 

do coco 



****** 




Madeleines 



i 



4aruf* 

300 v de forme |ÎWf 
XO *y de wcte cmtafrsé 
- 1 tactwt chj tovwro f ftjlftftM 
40 do Doumi 'oiMJy 

4Ca ioudo de UN 



1 Dons un fèciptenf , ft rakic d'un 
bollour *loctrtque. Won mélanger te knl 
im coûts, le sucre ei le /este de citron 
Jusqu'à obtention d'une crème mous 
scuse. 

2 Ajouter le beurre tondu, puis la tonne 
el ta levure. 

3 Verser lo mélange obtenu dons des 
moukn à madeleine ou (3/4) beurrés el 
farinés. Enfoumor 6 fou* 180* pendont 25 
à 30 rvin environ. 

Remarque vous pouvez utiliser des 
caissettes à Kj place des moules 6 
madeleine. 




********** 



Tdl 




Gâteau à l'orange 



irntqur 



yii; 



2 OfOIX)*! 

1?J 0' M beu'ie »ook* 
'm yr do laim» (SiMJ 
45 |< an noi» (M "oco 
?OfUfl 

! »K'h#>l (tfi l«*UI 

.'VJy t "-■ 

Puctu du 2 orcirwjci c.wp«ïc: 
Klinolle* Ou«Hh nom un Ugp (l/î 
verre do iut*e* IJ3 vipic d'eau] 

SHOP (20 mr> . i» c union) 

20c-.tdo|ui d'oranMi 

100 0":^ <OW*OHt<*l» 



I Dont une casserole laie cu»e 2 
orangos dam 1 /2 litre d'eau pendant 25 
6 30mn. 

? Coupe* le» oranges en petih dés puis 
les passer ou miBof pou' obten* une 
purée. Ajoute* kr sucro et miner une 
deuxième loti. 

y Mettre le tout dans un récipient, 
ajoute» le beurre et bien battre, à l'oklc 
d'un batteur électrique. Ajouter les œufv 
mélanger encore, puis ajouter la tonne, 
la levure et la noix de coco. 

4 Verser le mélange obtenu dans un 
moule tond beurré et tonné et enfourner 
à four moyen 200" pendant 30 mn. 

5 Une lois le gâteau cuit, le démouler, 
ranoser do sirop, puis le décorer de 
lamelles d'oranges. 




******* 




... — /-■ 



au»»*!**» 
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Mouscoutchou au 
chocolat 1 



5COUÏÎ • [ D<3 
2 KKtalH cîo * 
Vnnllîo 

t von 0 tue 
1 *eire iJc »/jif 



C^ng« ; 

H nr de bm>fM 




I jouno« 
Deccva! 



» BaHre loi œutL *o sucro oïie wonc 
d'oouf. Ajouter la vonHl©, le kilt et l'hudo 
put* la lovure et la tonne Verte* le 
môiongo obtenu dam un mowlo bou«é 
et fariné, pufc enfourner a four 180* 
pendant 30 mn. 

J Préparer le gtoçoge dont une cerne 
rôle, tuf 'ou trôi dour farte fondre le 
bourre, ajouter lu cocoa te sucre et 
t'oou Mélanger avec une cu*è*e en 
boit jusqu'à ce que le mélange fonde. 

3 H or* du feu. ojouter le jaune d'eeuf et 
bien mélanger. 

4 Glacer le gâteau et décorer avec des 
noix (ou autre trutf sec seton votre choix). 




(d*- * ■> ^ 



al 




Gâteau à la mangue 



fou* i J< 



cie h h 



1 v^wK Jûa gr ri* 



StfCip |2i nnn tj© CUiLion) 



- CVjr>mn,r*ca»nï ™**yw* kj *U">r *i or 
d<n o no* de coco ta *vi« * wchj et ko 
J Vcrot owui m**y»oi dont yn récâftnl 

û tx*cV onlfVjJip tXK*»m (ou »Of 
HA*%*t EnfcvwokH/Mïtïn 
pendant ÏQôlS™ 

* Ajye^tvmon H>^?r ffif*c«1* cx*a cotW K*vun' 
»a forme d uo mov*e a coio iac*u* a un '#n 
uin^nnttM. 

• Dons urw c«mvc** ^ I*îj Tîô>r" 'a/o ton<* P 
tr» u**vmi poa 0«y*er lo mo*** Ou ÎUOB on 
TÇf^ixnt poner a <ttx*lo" pmi o>ou'ei la 



• Dont yn Copient tjatir» tel KW d'oM Ovet 
wf* ox> u<t ttsitani ^aqO à ce qu ■ 

i V(kw ce f^élonp» do*n ix* cawcw 
mtOnOV kMtnlm e**u*fe non do 'iv nnw- 
mt encore ei ww ks cr6m* oDionmp dom un 

maSm & **u*«itirow 

1 ttoni* mo-Jeaco*© aHemç* or* coucher 
t*C*1 /*b*ïèe OB wop O I W d yn D-ncoaw. 
Pun ii'»C COlCht « CfftnVf 0 ty monade pyfc 
'cccv^ avec une ou*© couche de bocurï 
/noœoaowp c^ur^ouyçcoucnede 
aern© o o rron-yje e* ovec une twémo 
couche oc oncirî *«f>oee a* wop *ocouvrtr 

cote de conjure a /<Kie d ^ o*nce<xr puti 

>xcxxxjrer do noo de coco 

- t™* vf>e covct* de conjure m ie detw. ci*, 

gatMu et o/e* ovc-i d« 'wcnei de 

mongu© 



. j^-. ou— . j>^— 1 »n . * -M' 
uUj >^.u -v* : . bf>ÛOD 

simili»» >ttl yMp^lItXUlWM i 
*M j* » ^ 1 1 >>m "-1 « j) * in» 

jV-*> ^ . tA. y - , j ■ *k- p. jL J. . J - 



.JJj*u.i*^- ..... ^L.' 




Mouscoutchou 



grtfrtQlfV) 

I MChDÎ CIO *VJ»C'tfW 




1 Dom un r*coe«l à i o*Oo d\m DoiNv 
«ocuiquo t>er> baine CDvK et le wO* 
juW*ô et qu'l OoiXW de *ok*™> 

2 Afoutt* rftjleotlavontt.piAfcllevueefk) 
fowo. méiongef 0 rcxJo d'un bo"ev **octa« 

3 VçfWf*om^ky»Q*Oonivo moule beu"* et 
tartoèof enf oixnet â tour moyen iaO*pe*dan» 
35 mn envion 

4 foc le oûïeaucuH. le démouler Du*te 
KKrpouOc cJfl \y:re gtoce. 



^^^^^ 
Jltj** i**J »W> yWKl 




Tarte marbrée 

I 



500 ut 4c rorrwsiMMI 

S03 gr de lucie floce 
400 (h »Je l>evn<* *fww* 

VonBi 



■n«>n 



I Oom un réc<X>nî bien mfiéonger k> 
bourre ol W ivcrû Ajouter Jet 0MA un 
peu un. pu* ofoutor lo von*)!© ot * |u* 
d'orange. 

1 Ajouter la lonnc fnmiséo eï ko tevme 
pot* obten*r une pâte* 

3 lo partogm on 2. cotoror une oicmIp* 
do pâte en ojoutani du chocolat en 
poudre, 

4 Boune* et tanner un moule, pu<i oltcr 
rw dm petit* tôt de pâic Wonche et 
ctwcolotéo. 6 l'ode d'uno cuJl*ro 
ju\qu ôôpuiiemenl de* dev» pôfei 

5 Ensuite. trocer destro»iienrrecro<i*t 
m *a ii^oce. ovec to pointe d'un 
couteau 

6 Enfourner d tour 200* pendonr 2$ o 

30 mn, 




04 | 




Gâteau à la carotte 

i 



|VW 

Décoration 

:Mv dt-trr 

■ 

i 



i Don* rrtc pffti b*nm«or 
* u>C'(p aûute* taw caroH«» 'ôpoo* et ihvk< 
/ Pani un Outre rOc*p-enl b«n nVi/c^ o 
ion*w> Kn artxjndoi V Joktirufp •UOOQO 
t*ote do luude. I* nngemf v <o corme** et 10 
; do mu>codo, A|oufo* M KM ou premier 




i Povfogof k) proparaton oo»*mxk» on août 

poM*ïV fe} VOfHK dOHÏ rJcui pAQH 'OfMlOl OO 
part* lultyik*, pu* *fwo*#n<K 0 tom MO* 
pondant ?o A ?S mn. 

* Aprùtcuflvjrvdocouprf leiqâ'couioncxi 
Manche* a fox» d'un mouterona concavo 
In 30 cm d* dometre lonw do cor* 
* ftoparot w] corn© à l'orange dam une 
co\«"o*o + rnellr* îu iwe w (ounm d'oeuf i 
CXMMf XI «We^a t>0n rr*mnA<K AjOjT«t io 
M d oronge et t»n meicmrK* Meh>e te tout 
M 'eu moyen e' mWjnger finou 'doûfen^on 
d'une aème. 

6 imtoç* (en cinq *oncnm *o^d<n do wyp 

(propoy*) pu*i G^or une cqu^ho de crème 
ent-e cnoauo 'taocn© pcm forme* une tarte, 
" D'outre oc*t ta#eton<*eiefondonlû 
ban mono h> ^oute' un dou do go**e of 
Olo^o* route kj junoto du gàteou avec co 
moiange fracor dei trais avec *o chocoio» 
*ondu el o î'oKifî d un coufeOA; aeivrerde* 
artfieidcooûion. 9ecouvi*ie*,cow avec des 
amande* oiWot* 

fte^yquo vouspouno* égote^io^iétoWio 
nâtoau de chocoVj* 'ondu et dèco»e» o*e< a», 
f or>danf 



Ut M 




.JJI , j>U" .^jtf l*» J*Ul .jml .Uj j 

i+t fi > lis >^ ^ * y^>- ,l 
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GOimiu chocolal ffWtfbfi 

*yincok# 

fOrie nu cale 

Cake aux t'ulli confit» 

Coou' au chocolat et aux 

nolioilm 
la genou» 

Gâteau a la semoule et ai 

chocolal 

Cako au yaovf i 





